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Resumo: As discussbes ambientais tém tomado a linha de frente em diversas areas da sociedade e
da ciéncia; o respeito a natureza, a utilizagao integral de insumos, os desperdicios tornam-se centrais
neste contexto. Nao alheio a este cenario a gastronomia visualiza a importancia de atuar diretamente
nesta esfera minimizando potenciais impactos negativos no meio, além de entender a importancia de
atuar na conscientizacao da sociedade a este respeito. O presente trabalho atua na perspectiva de se
valer de questdes técnicas culinarias para viabilizar a diminuigao de desperdicio de insumos e produgao
de outros materiais que podem ser amplamente aceitos pela sociedade. O objetivo deste estudo,
portanto, foi apresentar qual € o nivel de aceitagdo da populagéo para coquetéis e drinks desenvolvidos
a partir de bebidas fermentadas sustentaveis feitas com sobras limpas de insumos que seriam
descartadas. Partindo desta proposta, os pesquisadores realizaram uma pesquisa de campo na qual
foram coletadas sobras limpas das aulas praticas do CST em Gastronomia de uma IES privada de BH
com o proposito de desenvolver bebidas fermentadas que foram utilizadas como base de novos
coquetéis. Tais fermentados, bem como os coquetéis desenvolvidos, passaram por teste de analise
sensorial em momentos distintos com o propdsito de mensurar o nivel de aceitagdo sensorial dos
mesmos visando o desenho de melhorias. Ao final das andlises pode-se constatar a aceitagdo de todas
as amostras ofertadas aos participantes, porém, com aspectos de melhoria indicados em trés das
quatro amostras.

Palavras-chave: Sustentabilidade. Fermentagdo Alcodlica. Sobras Limpas. Coquetelaria.
Gastronomia.

INTRODUCAO

A questdo ambiental € sem duvida um dos temas mais discutidos na
atualidade, que envolve os problemas associados as questdes socioambientais
urbanas e a qualidade de vida, que estdao sendo ameacgados pelos impactos causados
pela agdo humana, relacionados principalmente ao clima (Noro; Pase; Lengler, 2012).
A utilizacdo desordenada dos recursos naturais, desde sua matéria-prima, processos
producao até o produto final, gera os consequentes impactos negativos ao meio
ambiente, fazendo com que a sociedade se preocupe cada vez mais com a qualidade
e a quantidade dos recursos disponiveis (Puntel et al., 2015).

Mesmo sendo um dos maiores produtores e exportadores de alimentos, o
Brasil, figura a listagem dos dez paises que mais desperdica e nao distribui

equitativamente os seus alimentos. Devido a questbes de logistica, transporte, clima
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e mesmo armazenamento, milhares de toneladas de alimentos diariamente sao
descartadas resultando em grandes impactos ambientas, sociais e econdmicos
(Oliveira et al., 2022).

Desde o processo produtivo — demasiada utilizagado de agua, por exemplo —a
cadeia de suprimentos e producdo de quaisquer alimentos engendra de maneira
significativa no ciclo de desperdicio e agress&o ao meio ambiente. E propicio destacar
que tais ocorréncias apresentam impactos diretos muito além do ambiente, mas
também na oferta de um alimento seguro tanto do ponto de vista nutricional quanto do
fator de disponibilidade (Oliveira et al., 2022).

Nesta seara, a gastronomia vem, desde o século XIX, caminhando lado a lado
com as relagdes humanas. Presente nos espacos de convivéncia, é fator de
agregacao, simbolo e signo de afeto, prazer e refinamento. Nao devido a causas
alheias, € um dos maiores tragos histéricos e culturais de um povo; apresenta as
peculiaridades regionais, habitos de socializagdo e técnicas culinarias de uma
sociedade (Castro; Maciel; Maciel, 2016; Bahls; Krause; Anana, 2019).

Apontada por Brillat-Savarin como a agdo de agregar requinte e luxo as
preparagdes culinarias, a gastronomia emerge como uma terminologia carregada de
simbolismos e protocolos que afloram as caracteristicas de um povo. Dispar ao préprio
ato de puramente se alimentar, o estar a mesa traz a tona todas as peculiaridades,
caprichos, alegrias e até mesmo angustias de convivas e comensais. Bahls, Krause e
ARana (2019) expdem este sentimentalismo, quando revelam a importéncia da
evolucdo dos processos alimentares desde os tempos mais remotos da humanidade.
Muito além de nutrir os seres, a culinaria e a gastronomia sdo evolugdes humanas,
sociais e histéricas, marcadamente temporais.

Posta neste contexto das praticas sociais evidenciadas pela gastronomia, a
area de bebidas — anunciada aqui pela Coquetelaria — € uma das esferas com as quais
os seres humanos tém a possibilidade de se encontrar e viabilizar a socializagéo e a
degustacgéo de coquetéis e drinks que proporcionam alegria e prazer as suas vidas. O
consumo de bebidas alcodlicas acompanha os seres humanos a milénios e sempre
se faz presente em cenarios de festas, comemoracgdes, rituais funebres e até mesmo
guerras (Bruno, 2021; Nascimento Filho, 2021; Santos; Lima; Pujol, 2022).

Torna-se premente, portanto, que a gastronomia, por meio da coquetelaria,
acompanhe os movimentos humanos e ambientais de respeito aos insumos e as

necessidades locais de sustentabilidade. E fundamental que esta area inicie uma acéo
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de melhora da oferta dos seus produtos e servigos no sentido de pensar e agir em um
movimento continuo de aprimoramento de técnicas e protocolos de respeito ao meio
ambiente e a sociedade.

Partindo dessa realidade, este estudo teve como norte a associagcdo dos
conceitos ambientais a pratica culinaria para apresentar qual € o nivel de aceitagao
da populagao para coquetéis e drinks desenvolvidos a partir de bebidas fermentadas
sustentaveis feitas com sobras limpas de insumos que seriam descartados. Neste
sentido, os pesquisadores selecionaram as sobras limpas de aulas praticas do curso
superior de tecnologia (CST) em gastronomia que poderiam ser fermentadas;
desenvolveram as bebidas fermentadas de forma artesanal e analisaram as
caracteristicas sensoriais e a aceitacdo das bebidas por parte da populagao.

Inicialmente os pesquisadores observam a possibilidade de impactos na
academia cientifica ao propiciar para a area da alimentagao uma discussao de grande
relevancia na atualidade: a sustentabilidade e o respeito ao meio ambiente na area da
alimentagdo. No que se refere aos impactos sociais, entendeu-se que este estudo
pode impactar sobremaneira nos contextos locais ao estimular nos discentes, bem
como na comunidade académica, ag¢des de conscientizagdo em relagdo a
sustentabilidade. Ademais este aspecto a curto prazo, havera beneficios diretos em
medio e longo prazo considerando dois aspectos principais: a diminuicdo do
desperdicio alimentar (impacto ambiental), a mudanga no comportamento alimentar e
de consumo da sociedade (impactos sociais) no que tange a busca por alimentos e
bebidas sustentaveis.

Este manuscrito divide-se, portanto, em uma estrutura basica de apresentar
0s conceitos iniciais que alicercaram este estudo, posteriormente indicando os
procedimentos metodoldgicos que foram adotados e, por fim, a apresentagédo dos
dados coletados e as suas analises. Este artigo se encerra com a apresentagao das
consideragdes finais que elucidam o nivel de aceitagdo da populagao acerca do objeto

de estudo.

REFERENCIAL TEORICO
Meio ambiente e sustentabilidade

Atualmente, a discussdo sobre sustentabilidade forma uma equacéao

minimamente complicada, mas, a cada dia os consumidores se interessam mais por
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reutilizagdo ecologica de alimentos. Muitas empresas ndo concordam com a extensao
de um ambiente socioambiental em seus negdcios, mas essas agdes atingem todos
os tamanhos de empresas, e leis sdo desenvolvidas obrigando-as a assumir
responsabilidade ambiental e social. O desenvolvimento sustentavel tem sido
discutido em todo mundo principalmente quando se trata de qualidade de vida,
ambiental e distribuigdo global de recursos (Monteiro, 2019).

A sustentabilidade esta diretamente ligada ao desenvolvimento econdémico,
social e material, ndo agredindo o meio ambiente e reaproveitando, de forma
consciente, os recursos disponiveis. O tema sustentabilidade passou a ser abordado
com veeméncia para a conscientizagdo dos recursos naturais esgotaveis que sao
indispensaveis para a civilizagdo (Alves et al., 2019).

A sustentabilidade visa obter crescimento econémico por meio do uso racional
de recursos naturais e novas tecnologias, compatibilizando o meio ambiente com
crescimento econémico. A sustentabilidade ndo se resume apenas na ligacdo do
homem com a natureza e o meio ambiente, e sim, de uma relacdo humana, cultural,
econbOmica, social e politica, preservando a biodiversidade e os ecossistemas e
refletindo diretamente na qualidade de vida e no cotidiano das pessoas (Stefanelli;
Ramalho; Araujo, 2013).

A pratica sustentavel na gastronomia traz vantagens econdmicas, ambientais
e sociais, além de beneficiar o planeta e apresentar melhora na qualidade de vida e
na alimentacdo da populacdo. As empresas estdo cada dia mais atentas a essa
questao; o assunto tem se tornado um pré-requisito de discussdes no mercado (Puntel
et al., 2015).

Um estudo desenvolvido pela Universidade do Rio Grande do Sul em 2020,
aponta que o Brasil se encontra na lista dos dez paises que mais desperdica
alimentos, sendo descartado cerca de 30% de tudo que é produzido para consumo.
O habito de descarte durante e depois do processamento leva o pais a esse posto,
contudo, de acordo com o boletim do SEBRAE de 2018 (SEBRAE, 2018), muitas
cozinhas estao transformando produtos que seriam descartados em pratos saborosos.
Essa visdo sistémica de sustentabilidade precisa impactar toda a cadeia no setor de
alimentos, desenvolvendo iniciativas e trazendo nova roupagem aos alimentos.

A gastronomia contribui de forma direta com as questdes de sustentabilidade
e agdes que sao realizadas por esta, garantindo um bom aproveitamento dos recursos

naturais. A valorizagao da agricultura local e a diminuigdo de uso de agrotoxicos — que

www.forumdeturismodoiguassu.com



PRATICAS INOVADORAS | 0420 NHO
EM TURISMO Férum Internacional a06 Ju

! Foz do Iguagu = Parana = Brasil
de Turismo

do Iguassu

causam sérios danos ao meio ambiente e a saude — o respeito a sazonalidade, a
valorizagao da agricultura local e fortalecimento da economia regional sdo outros
exemplos de sustentabilidade aplicados (Puntel et al., 2015).

No Brasil, varios Chefs de cozinha com reputacéo internacional vém aliando
a alta gastronomia com pequenos produtores visando assim garantir a qualidade de
seus produtos principalmente os hortifratis; valorizando a compra direta com esses
produtores locais. A relagao entre consumidores e produtores, possui critérios quanto
aos aspectos centrais sobre os alimentos, tais como: a qualidade, as caracteristicas
do produto, o local de produgdo, a procedéncia e a forma de producdo - sendo
ecolégica ou organica (Zaneti et al., 2016).

Muitos restaurantes brasileiros tém em sua demanda, produtos de qualidade
diferenciada que sdo negociadas entre Chefs e produtores. Um grupo de cozinheiros
denominados ‘Eco Chefs’ — Instituto Maniva —, prepara — em uma feira organica
semanal no Rio de Janeiro — receitas tipicas com os insumos da feira no intuito de
aproximar produtores e consumidores por meio do desenvolvimento de receitas e
ingredientes que valorizem a produgéao dos feirantes (Zaneti et al., 2016).

A gastronomia gera, ainda, grande parte das atividades voltadas ao turismo,
e nelas estao oportunidades de vivenciar experiéncias de valor concreto que serao
relatadas pelo viajante e fardo com que a sustentabilidade e o valor agregado a
experiéncia turistica gastrondmica, sejam reconhecido desde o seu planejamento, até

a sua execucéo (Krause et al., 2013).

Desperdicio de alimentos

Os impactos ambientais por causa da perda de alimentos sdo grandes em
todo planeta. O Organizacéo das Nagdes Unidas para Alimentagao e Agricultura (FAO)
destaca que os alimentos produzidos, mas ndo consumidos, sao responsaveis por 3,3
bilhdes de toneladas de gases do efeito estufa na atmosfera do planeta (Ministério do
Meio Ambiente, 2018).

Altivo Andrade Cunha, do Programa de Desenvolvimento das Nagdes Unidas
(PNUD/ONU), argumenta que a maior parte das perdas de alimentos acontece depois
da colheita, onde ocorre a estocagem, manuseio, pré-processamento, embalagem e
transporte. O Brasil € o maior produtor de alimentos e o sucesso disso tudo se da a
qualidade da estrutura de pesquisa agropecudria em o6rgaos como a Empresa

Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA), as universidades e variados
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institutos. Cunha ainda pontua que essa responsabilidade de atuar na diminuigdo do
desperdicio, pode ser também desses 6rgaos que podem criar mecanismos de gestao
e prevengao ao longo do tempo (Embrapa, 2017).

A Cémara Interministerial de Seguranca Alimentar e Nutricional (CAISAN),
coordenada pelo Ministério do Desenvolvimento Social (MDS), aprovou a estratégia
intersetorial de prevencao e reducao de perdas e desperdicio de alimentos no Brasil,
resultado de um grupo de trabalho que contou com a participagdo da Embrapa. Entre
as agdes realizadas, foram feitas campanhas educativas de conscientizagdo para
combater o desperdicio de alimentos, além de melhorar a infraestrutura e logistica de
todos os processos desde a producdo, estocagem até o consumo final do alimento
(essas foram os compromissos assumidos pelos paises na Agenda 2030 das Nacdes
Unidas) (Embrapa, 2017).

Alcione Silva, membro executivo da Rede Save Food Brasil, argumenta que
existem métodos a serem trabalhados para medir perda de alimentos (PDA).
Trabalha-se com o numero mundial, onde um ter¢o dos alimentos produzidos é
perdido e ndo comercializados e, no Brasil, ndo ha ainda uma estatistica oficial que
confirme ou refute este aspecto. Para se entender com é a dindmica do desperdicio
de alimentos nos centros de abastecimento, nos comércios e no consumidor final,
tem-se que entender primeiramente a dimensao do problema no Brasil (Embrapa,
2017).

Coquetelaria

As bebidas alcodlicas, em seus variados estilos, acompanham a evolugao da
humanidade; os primeiros contatos do ser humano com tal produto se deram ainda de
forma primitiva a partir do consumo de frutos fermentados que possuiam em si uma
grande quantidade de alcool resultante. Assim como explana Bruno (2021), as bebidas
alcodlicas — provocando sensacgdes diversas nos sujeitos — foram sendo incorporadas
aos processos humanos de socializagdo, tais como: ritos religiosos, festas,
comemoragdes e mesmo guerras.

Entendendo-se melhor os processos de fermentagado e agregando o processo
de destilagao, iniciam-se as combinagdes dos liquidos que, de forma geral, estimulam
a criatividade dos homens e mulheres e difundem rapidamente o que hoje reconhece-

se como a coquetelaria. Ja no final do século XVIII tais combinagdes de bebidas
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comegcam a ganhar muita forca devido a grande variedade de insumos e a
necessidade de acolher bem os convivas em casas e hospedagens (Bruno, 2021).

O coquetel abarca, em si, uma infinidade de significados e signos que vao
desde a confeccao de bebidas alcodlicas — fermentacio, destilagao e infusdo — até a
elaboracdo de determinada bebida composta para ser servida em um evento ou
tomada em casa. Para Santos, Lima e Pujol (2022) bem como para Bruno (2021), o
termo vem do inglés e remete a juncdo das palavras rabo (cock) e galo (fail). Tal
nomenclatura vem de variadas lendas que aportam, inclusive, o batismo do coquetel
‘Rabo de galo’. O fato que se estabelece aqui, contudo, é exatamente a necessidade
de uma mistura de bebidas de base alcodlica na qual o sabor que deve prevalecer
deve ser — salvo raras excecdes — a bebida-base.

Entendendo a visibilidade deste setor dentro da area de hospitalidade e
alimentagao é necessario o desenvolvimento de padrdes e protocolos, portanto, que
permitam aos diversos profissionais da area, alicercarem-se em bases consolidadas.
Os diversos sujeitos que atuam neste campo demandam por insumos de qualidade,
receituarios (padrdes) e entendimento da ciéncia que o cerca. Assim como elucida
Nascimento Filho (2021), a coquetelaria/mixologia, € um segmento da area da
alimentagao que € carregado de ciéncia e de conhecimentos préprios. Muito além de
fazer e replicar diversas misturas, cabe ao profissional da area de bebidas entender
as bases alcodlicas e os processos que a compdem; sem os devidos conhecimentos
as harmonizag¢des podem, infelizmente, se tornar verdadeiros desastres.

A manipulagao criativa de insumos confere ao profissional, e a bebida,
identidades unicas que podem permitir ao comensal experienciar determinado
sentimento e significa-lo de forma positiva e negativa. Lidando com a coquetelaria
classica, moderna ou mesmo com as tendéncias desta area, € necessario que os
sujeitos envolvidos no processo tenham a liberdade de combinarem e re-combinarem
as inumeras opgdes de bases alcodlicas que se apresentam disponiveis hoje no
mercado (Bruno, 2021; Nascimento Filho, 2021; Santos; Lima; Pujol, 2022).

METODOLOGIA
Considerando-se o ideal légico da avaliagdo de cenarios pontuais, 0s
pesquisadores optaram pelo método indutivo para ser a base deste estudo. E

observavel que se tratou de um cenario interdisciplinar, uma vez que os temas de
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andlise (coquetelaria e sustentabilidade) possuiram uma relagdo reciproca para
viabilizar o alcance aos objetivos. O problema desta pesquisa possuiu uma
abordagem quantitativa e, por fim, tratou-se de uma pesquisa exploratoria uma vez
que os pesquisadores buscaram direto no campo relativo ao problema de pesquisa, a
coleta das informagdes e conhecimentos pertinentes para aclarar as discussdes e
argumentagdes que serdo realizadas (Prodanov; Freitas, 2013).

Inicialmente os pesquisadores realizaram uma pesquisa documental que se
valeu da coleta de informagdes em documentos secundarios: livros artigos, anais de
eventos e demais documentos. Neste contexto buscaram-se informagdes técnicas e
tedricas acerca do desenvolvimento de bebidas fermentadas e caracteristicas
nutricionais — por exemplo — de determinados frutos, raizes e tubérculos que poderiam
ser utilizados no desenvolvimento das bebidas.

O desenvolvimento das bebidas fermentadas foi realizado com sobras limpas
das aulas praticas do curso superior de tecnologia em gastronomia da determinada
IES privada de BH. Ao longo de alguns dias foram coletados e acondicionados, de
forma adequada — conforme preconiza a RDC 216 de 2004 — cascas, polpas, cortes
inadequados de insumos e demais sobras limpas de raizes, tubérculos e frutos, que
poderiam resultar em fermentados de qualidade superior. Tais materiais foram
processados de acordo com as técnicas levantadas anteriormente no levantamento
bibliografico, para que pudessem ser testadas e utilizadas nas preparag¢des da
coquetelaria.

ApOs a realizagdo do mapeamento das sobras limpas mais ‘descartadas’ pelos
discentes, os pesquisadores optaram por desenvolver os fermentados de limao thaiti
e de lim&o cravo. O desenvolvimento se deu em uma das cozinhas didaticas da IES
ao longo de 22 dias. Neste tempo os autores acompanharam diariamente os padrdes
de acidez, acucar (brix) e alcool. Ambas bebidas iniciaram sua confecg¢ao no dia 8 de
novembro de 2024, sendo que o fermentado de limao thaiti se encerrou no dia 29 de
novembro e o de lim&o creme se encerrou no dia 25 de novembro. As imagens abaixo
(Figura 1 e 2) apresentam as curvas de concentracdo da acidez, brix e teor alcodlico

ao longo do tempo explicitado anteriormente.
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Figura 1 — Dados da produgéo do fermentado de limao thaiti
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Fonte: os autores (2025).

Figura 2 — Dados da produgéo do fermentado de limao thaiti
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E perceptivel que a acidez de ambas bebidas — no momento inicial — é bem
elevada (pH 3 para ambos sumos). Para os dois foi necessaria a corre¢ao do pH em
vista de melhorar o ambiente para o trabalho das leveduras; a correcdo se deu com a
adicdo de bicarbonato de sddio na proporgao de 6,1g/L para o limao thaiti e 5g/L para
o lim&o creme. Ambas bebidas estabilizaram a acidez em pH 4.

No que tange a taxa solidos soluveis totais— agucar disponivel para
fermentacdao — os valores eram de 7°Bx para o sumo de limao thaiti e 6°Bx para o
sumo de limao creme. Tendo em vista essa concentragcdo baixa, os pesquisadores
elevaram os valores para 23°Bx para o sumo de limao thaiti e 17°Bx para o sumo de
limao creme, por meio da adi¢ao de sacarose. Ao longo dos proximos dias a reacao

de fermentacédo alcodlica se iniciou e os valores de sdlidos soluveis totais se
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estabilizaram em 10°Bx no 20° dia no caso do limao thaiti e em 6°Bx no 11° dia para
o limao creme.

Para realizar a fermentacao alcodlica foi adicionado aos sumos dos limdes
leveduras da cepa Saccharomyces bayanus em concentragdo conforme orientagao
do fabricante; optou-se por esta cepa considerando sua alta tolerancia ao alcool e a
acidez. Adicionou-se, no caso do mosto de lim&o thaiti 10g, dividido em quatro
momentos, a saber: 1°, 2°, 3 e 7° dias. Essa adicio fracionada se deu devido a
baixa interacdo fermento x mosto nos primeiros dias do estudo. Caso similar
nao ocorreu com o mosto do lim&o creme, o qual recebeu uma unica dose de
3g do fermento e apresentou fermentagéo ativa ja no 2° dia do estudo.

No que tange a graduacgao alcodlica, péde-se observar que as bebidas
tiveram comportamentos distintos ao longo dos processos de fermentagéo. O
mosto de lim&o thaiti passou por um processo mais constante e duradouro, o
que nao pode ser observado no mosto de limdo creme, o qual teve uma
fermentacdo alcodlica mais intensa logo no primeiro momento. As bebidas
finalizaram os processos fermentativos com 6,5°GL (lim&o thaiti) e 7°GL (limao
creme).

E propicio destacar que as bebidas, apés finalizadas as fermentagées,
passaram por trés trasfegas cada uma, além de estabilizagdo com gelatina
incolor (na concentragdo de 1g/L) também em trés momentos, para diminuir a
turbidez, elevando assim a transparéncia dos liquidos. Os trés momentos de
estabilizacdo com gelatina deram-se com cinco dias de intervalo entre si.

Apos a producdo das bebidas, os pesquisadores criaram dois coqueteéis
— um com cada fermentado — para ser, também, avaliado sensorialmente pelos
participantes. O coquetel a base do fermentado de limao thaiti foi o ‘Eclipse
tropical’ que é composto, além da bebida desenvolvida, de gin, suco de
maracuja, xarope de acgucar, agua tonica e gelo. Ja o coquetel criado com o
fermentado de lim&o creme — Diabo tropical — leva em sua composicéo vodca,
suco de abacaxi, licor de laranja e gelo.

A coleta dos dados empiricos se deu em dois momentos distintos com cenarios

e propositos variados, sendo: testes de aceitacdo das bebidas desenvolvidas e testes

de aceitacido dos coquetéis criados a partir das bebidas fermentadas sustentaveis. As
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analises sensoriais (AS) das bebidas desenvolvidas e dos coquetéis criados com
estes fermentados sustentaveis se deram dentro dos laboratérios praticos do campus
da IES. Para a efetivagao das ASs foi utilizada uma ficha padronizada que verificou,
em uma escala heddnica de sete pontos, atributos especificos acerca das bebidas e
dos coquetéis (Minim, 2013). Os dados foram analisados por meio de estatistica
descritiva, com calculo da média das respostas e posterior interpretacdo dos
resultados conforme escala usada.

No que se refere aos avaliadores do estudo, os autores destacam que a
pesquisa seguiu fatores de inclusdo/exclusao visando atender os principios éticos e
de segurancga dos participantes. Os critérios de inclusdo foram: ser maior de 18 anos;
consumir bebida alcodlica; ndo apresentar alergias alimentares aos insumos utilizados
na pesquisa; residir, preferencialmente, préximo ao campus; possuir disponibilidade
de acessar o campus em dias variados. O numero de participantes da pesquisa atingiu
um ‘n’ de 56 respondentes.

Por se tratar de uma pesquisa quantitativa, os proponentes se valeram de
estatisticas e de probabilidade, além do cruzamento de informacdes tedricas e
empiricas para o alcance aos objetivos estabelecidos. Os dados obtidos nas AS foram
analisados & luz de Meninm (2013). E fundamental destacar que como houve contato
direto com seres humanos, o presente estudo teve liberacdo de um Comité de Etica
em Pesquisa, sob o CAAE de n°: 67673023.0.0000.5284.

RESULTADOS E DISCUSSOES

O teste de analise sensorial realizado utilizou uma escala heddnica de 7 pontos
para avaliar a aceitacdo de diferentes amostras em relacdo a cinco atributos
sensoriais: aparéncia, aroma, sabor, textura e impressao global. A escala permitiu
classificar as percepc¢des dos participantes, sendo que notas de 1 a 3 indicam rejeicao,
o valor 4 representa indiferenca e valores de 5 a 7 indicam aceitacdo. A seguir, sdo
discutidos os resultados médios de cada amostra com base nas médias obtidas.

O fermentado de limao cravo — amostra 136 — apresentou uma média de 4,87
para o atributo aparéncia, enquadrando-se na area de indiferenga e indicando uma
percepcao neutra dos participantes. Para o aroma, a média de 4,69 também aponta
para indiferenga, sugerindo uma resposta semelhante. O sabor, com média de 4,71,
permanece na faixa de indiferengca, sem demonstrar aceitacdo importante. Ja a

textura, com média de 5,15, alcancga a area de aceitagcédo, sendo bem recebida pelos
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participantes. A impressao global, com média de 5,10, também se enquadra na
aceitacao, indicando que, de modo geral, a amostra 136 foi percebida de forma
satisfatoria, embora haja areas para melhoria, especialmente na aparéncia, aroma e
sabor.

Para o coquetel ‘Diabo tropicall — amostra 439 —, a média de 5,02 para
aparéncia posiciona-se na area de aceitagdo, mostrando que esse aspecto foi bem
avaliado. O aroma, com média de 5,44, reforca a aceitagdo, enquanto o sabor, com
meédia de 4,9, encontra-se na faixa de indiferenca. A textura, com média de 5,14, e a
impressao global, com média de 5,12, foram ambos aceitos, destacando-se
positivamente na avaliagéo. Esses resultados sugerem que, embora a amostra 439
tenha sido amplamente aceita, o atributo de sabor pode ser um ponto de ajuste para
melhorar a aceitacao plena.

No que tange ao fermentado de limao thaiti — amostra 402 — notou-se que aqui
se obtiveram os resultados mais favoraveis. A aparéncia teve uma média de 5,28, o
que a coloca na area de aceitagdo, assim como o aroma, com média de 5,06. O sabor,
com média de 5,36, e a textura, com média de 5,28, também sao aceitos de forma
positiva. A impressao global, com média de 5,30, confirma uma aceitagdo geral
consistente para todos os atributos, demonstrando que o fermentado foi bem recebido
em todos os aspectos sensoriais avaliados. Este desempenho indica que a amostra
apresenta uma combinacido sensorial equilibrada e atrativa para os participantes,
sendo a amostra com maior potencial de aceitagdo completa.

Por fim, o coquetel ‘Eclipse tropical’ — amostra 507 — apresentou uma média de
4,04 para aparéncia, ficando na area de indiferenca, assim como o0 aroma e o sabor,
com médias de 4,46 e 4,45, respectivamente. A textura, com média de 5,06, atingiu a
area de aceitagao, o que também foi observado para a impresséao global, que obteve
uma média de 5,08. Esses resultados indicam que a aceitagao de textura e impressao
global podem ser considerados satisfatérias, enquanto a aparéncia, aroma e sabor
foram classificados como indiferentes, sugerindo que ajustes nesses atributos

poderiam melhorar a percepgao geral dessa amostra.
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Figura 1 — Valores de impressao global das quatro amostras
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Fonte: os autores (2025).

A analise geral dos resultados (Figura 1) evidencia que ambos fermentados e
o coquetel ‘Diabo tropical’ — amostras 136, 439 e 507 — obtiveram aceitagéo parcial,
com ao menos um atributo classificado como indiferente, sinalizando areas em que
ajustes podem ser necessarios para melhorar a aceitagao. Por outro lado, o coquetel
‘Eclipse tropical’ — feito com o fermentado de lim&o thaiti, destacou-se pela aceitagao
plena em todos os atributos sensoriais, mostrando-se a amostra mais promissora para
contextos onde a aprovagao sensorial € um fator determinante.

Esse estudo ressalta a importancia de avaliar cada atributo individualmente em
testes de aceitagao sensorial, uma vez que variagdes em atributos especificos, como
sabor ou aroma, podem influenciar significativamente a aceitagdo global. A
interpretacdo dos resultados obtidos pode orientar futuras adaptagdes e o
desenvolvimento de amostras que atinjam aceitagcdo completa em todos os aspectos
sensoriais, permitindo um maior sucesso de produtos que demandam aprovacao

sensorial dos consumidores.

IMPLICAGCOES PRATICAS E/OU TEORICAS

Esta pesquisa traz em si contribuigcdes tedricas e praticas a partir de seus
dados coletados e analisados. E fundamental destacar que no campo tedrico, este
estudo aponta no sentido para iniciar novas discussdes da alimentagao; sendo o pais
que mais produz alimentos e que também desperdica muitos destes insumos, é
premente trazer as discussdes sobre sustentabilidade para dentro das cozinhas
domeésticas e profissionais. Elencar a coquetelaria com toda relevancia social e
econdmica que ela pode ter, pode ser ainda mais benéfico para a academia e a
sociedade, analisar cientificamente os efeitos positivos de novos produtos
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desenvolvidos nessa seara. Nos aspectos praticos, os autores viram a possibilidade
de desenvolverem novos produtos (os fermentados e os coquetéis) que podem ser
aperfeicoados e, em determinado momento, serem apresentados a sociedade de

forma mais consistente.

CONSIDERAGOES FINAIS

O presente estudo pdde perceber em suas analises que € possivel produzir
bebidas fermentadas a partir de sobras limpas oriundas de processos culinarios, que
sao, usualmente, descartadas. Muito além de pensar em apenas utilizar a
integralidade dos alimentos, tais bebidas podem atuar no sentido de desenvolver
novas nuances de sabores para serem ofertados a sociedade, bem como auxiliar na
criacdo de uma melhor consciéncia ambiental por parte da populagéo.

O objetivo geral deste estudo foi alcangado e apontou na diregdo de uma
aceitagao sensorial para todas as amostras aqui estudadas; tanto os fermentados
desenvolvidos quanto os coquetéis elaborados com eles foram avaliados e aceitos
pelos respondentes de forma satisfatéria. Como destacado anteriormente, pontos de
melhorias foram observadas em trés amostras, sendo o sabor, o aspecto sensorial
que deve ser melhor trabalhado tanto nos fermentados quanto nos coquetéis. Vale
reforcar que tais aspectos nao foram rechagados pelos provadores, eles
enquadraram-se na categoria ‘indiferente’ — indicando possibilidade de melhorias.

Considerando o cenario geral, os autores visualizam aqui uma possibilidade
interessante no que tange a perspectiva de pensar novas formas e/ou repensar
praticas que podem ser adotadas dentro das cozinhas. A aceitacdo destas bebidas
aponta na diregcao proficua da adocdo de boas praticas ambientais na dinamica
culinaria posta atualmente. Os pesquisadores entendem, contudo, que mais testes e
com quantitativos mais expressivos de respondentes devem ser feitos para validar,
com ainda mais robustez, os dados aqui coletados.

Novas pesquisas nessa mesma direcao devem ser realizadas com vistas de,
até mesmo, produzir novos insumos alimenticios sustentaveis que possam garantir
um futuro melhor para a sociedade. Novas ‘sobras limpas’ podem e devem ser
testadas no desenvolvimento de fermentados e também destilados para serem

incorporados a pratica culinaria dos cozinheiros do Brasil.
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